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_Resumo
A preocupação com a saúde e com os benefícios que os alimentos podem 
trazer para os seus consumidores é uma realidade nos dias de hoje. A quan-
tidade de toneladas de subprodutos que a indústria alimentar produz e des-
perdiça é um dos grandes desafios que a União Europeia enfrenta. A procura 
contínua por alimentos que contenham compostos potencialmente benéficos 
para a saúde, e o estudo desses alimentos e dos seus subprodutos, pode 
ser uma das soluções para estas duas grandes preocupações da socieda-
de atual. Neste trabalho realizou-se uma análise comparativa entre a polpa 
e a casca (subproduto) do Opuntia ficus-indica (L.) Mill., determinando o seu 
potencial antioxidante, teor de compostos fenólicos e flavonóides totais. Em 
2017, adquiriram-se amostras de O. ficus-indica (L.) Mill. na Herdade de Pe-
liteiros (Silveiras, Montemor-o-Novo, Évora). Com os resultados obtidos ve-
rif icou-se que o subproduto apresentou melhores resultados para todos os 
métodos utilizados, com exceção do poder redutor. Desta forma, conclui-se 
que a inclusão deste fruto num contexto de plano alimentar equilibrado pode 
contribuir para potenciais benefícios para a saúde dos seus consumidores. 
Para além disso, revela um grande potencial para a aplicação do seu sub-
produto no desenvolvimento de novos produtos alimentares ou no enriqueci-
mento de alimentos.
_Abstract
Health concerns and the benefits that food can bring to consumers is a real-
ity nowadays. The number of tonnes of by-products produced and wasted by 
the food industry is one of the major challenges that the European Union is 
facing. The continued search for foods that contain compounds potentially 
beneficial to health, and the study of these foods and their by-products, can 
be one of the solutions for these two major concerns of today's society. In 
this work, a comparative analysis was per formed between the pulp and the 
peel (by-product) of Opuntia f icus-indica (L.) Mil l., determining its antioxidant 
potential, phenolic compounds content and total f lavonoids. In 2017, sam-
ples of O. f icus-indica (L.) Mil l. were obtained from the Herdade de Peliteiros 
(Silveiras, Montemor-o-Novo, Évora). With the obtained results, it was veri-
f ied that the by-product presented better results for all the methods used, 
except for the reducing power. Therefore, the inclusion of this fruit in a con-
text of a balanced food plan may contribute to potential health benefits for 
consumers. In addition, it shows great potential for the application of its by-
product in the development of new food products or in food enrichment.
_Introdução
Hoje em dia, os consumidores preocupam-se cada vez mais 
com a saúde e com o papel que uma alimentação saudável 
possa ter na diminuição do risco e na prevenção de doenças. 
Existem diversos estudos que demonstram que há uma asso-
ciação entre o consumo de alimentos ricos em compostos 
bioativos e antioxidantes, e a diminuição do risco de cancro e 
doenças cardiovasculares. Esta relação, descrita pela evidência 
científica, faz com que exista uma maior procura por alimentos 
onde esses compostos estão naturalmente presentes (1, 2).
Opuntia f icus-indica (L.) Mil l., também conhecido por f igo-
da-Índia, é uma planta da famí l ia Cactaceae, or iginária do 
México_(3). Esta planta adapta-se muito bem a zonas ár idas, 
uma vez que desenvolveu características f isiológicas e 
estruturais que permitem o seu crescimento sob condições 
tão adversas. Por isso, é uti l izada em ações para prevenir a 
erosão do solo e combater a deser ti f icação (4). 
Diversos autores descrevem-no como uma boa fonte de com-
postos bioativos, vitaminas e fibra, com um grande poder 
antioxidante (5-9). A composição da polpa destes frutos difere 
bastante da dos seus subprodutos. A polpa é sobretudo cons-
tituída por água e açúcares (10-13), enquanto as sementes têm 
mais fibra e proteína (8, 9). Estudos anteriores demonstraram 
também que o fruto é uma fonte importante de minerais como 
o potássio, cálcio e magnésio, na casca podem encontrar-se 
outros minerais como o sódio, e nas sementes encontra-se 
potássio e fósforo (8, 9). No perfil vitamínico, distingue-se 
especialmente a vitamina E na casca (6, 7) e a vitamina C na
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polpa do fruto (10, 14). Assim, o seu fruto e subprodutos podem 
ser muito úteis para a produção de novos produtos alimentares 
com propriedades interessantes do ponto de vista da saúde, 
devido em parte à sua atividade biológica, anti-inflamatória, 
antimicrobiana, entre outras (14, 15).
_Objetivos
Este trabalho teve como objetivo realizar uma análise comparati-
va entre o potencial antioxidante, o teor de flavonóides totais 
e de compostos fenólicos entre a polpa e o subproduto do O. 
ficus-indica (L.) Mill.
_Materiais e métodos
Em 2017, adquiriram-se amostras de O. ficus-indica (L.) Mill. 
na Herdade de Peliteiros (Silveiras, Montemor-o-Novo, Évora). 
As amostras foram separadas em parte edível (polpa) e parte 
não edível (casca), figura 1. Para a obtenção dos extratos 
etanólicos seguiu-se a metodologia descrita por Albuquerque 
et al. (16). A atividade biológica da polpa e do subproduto de 
O. ficus-indica (L.) Mill. foi determinada utilizando: método do 
radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH•), poder de redução 
férrica (FRAP), ensaio do branqueamento do β-caroteno, poder 
redutor e capacidade de capturar o peróxido de hidrogénio. 
O método do DPPH• foi realizado de acordo com o descrito 
por Albuquerque et al. (16). Os resultados do ensaio do DPPH• 
estão expressos em EC50 , que corresponde à concentração 
de extrato que produz uma inibição de 50% do DPPH•. Para 
o método do FRAP seguiu-se a metodologia descrita por Thai-
pong et al. (17), sendo que foi utilizada uma curva de calibração 
de Trolox (6 a 200 µg/mL) e os resultados obtidos estão expres-
sos em mg de equivalentes de Trolox/g de amostra. O ensaio 
do branqueamento do β-caroteno foi realizado de acordo 
com o descrito por Miraliakbari et al. (18), e a absorvência das 
amostras foi monitorizada a um comprimento de onda de 470 
nm. Para a determinação do poder redutor e capacidade de 
capturar o peróxido de hidrogénio foram aplicadas as metodo-
logias descritas por Nadia et al. (19). Os compostos fenólicos e 
os flavonóides totais também foram avaliados de acordo com 
o descrito por Albuquerque et al. (16), sendo que os resultados 
estão expressos em mg de equivalentes de ácido gálhico/g de 
amostra e mg de equivalentes de epicatequina/g de amostra, 
respetivamente.
_Resultados e discussão
Através dos resultados obtidos (gráfico 1) foi possível verif icar 
que o subproduto (casca) apresentou uma maior atividade 
biológica para todos os métodos realizados, com exceção do 
poder redutor, para o qual os valores são muito semelhantes 
(3,06 ± 0,07 e 2,93 ± 0,17 mg eq. Trolox/g, respetivamente). 
Em relação aos teores de compostos fenólicos e f lavonóides 
totais, também se verif icou que eram mais elevados no 
subproduto do O. f icus-indica (L.) Mil l. do que na polpa. 
Verif icou-se que, no caso dos compostos fenólicos, o teor 
presente no subproduto é aproximadamente 2,5 vezes supe-
rior ao da polpa. 
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Devido à diversidade de métodos e de solventes utilizados para 
a obtenção dos extratos reportados na literatura existe uma 
dificuldade acrescida na comparação de resultados. Santos 
et al. (2014) utilizaram os mesmos métodos para avaliar a 
atividade antioxidante, compostos fenólicos e flavonóides totais 
de Annona cherimola Mill. Apesar de não se tratar da mesma 
matriz alimentar, verificou-se um comportamento semelhante 
ao observado no presente trabalho, ou seja, o subproduto 
apresentou melhores resultados para os métodos realizados do 
que a polpa (20).
Gráfico 1: Avaliação da atividade antioxidante, compostos fenólicos e flavonóides totais nas amostras de 
polpa e casca de Opuntia ficus-indica L. Mill.
(A) DPPH• (EC50 (mg/mL)
(B) Poder de redução férr ica (mg de eq. de Trolox/g de amostra);
(C) Poder redutor (mg eq. de Trolox/g de amostra)
(D) Capacidade de capturar o peróxido de hidrogénio (Percentagem de inibição (PI))
(E ) Ensaio do branqueamento do β-caroteno (Capacidade de ativ idade antioxidante (AAC))
(F ) Flavonóides totais (mg de eq. de epicatequina/g de amostra)
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Com os resultados obtidos é possível concluir que tanto a 
polpa como o subproduto do O. f icus-indica (L.) Mill. podem 
ser considerados uma boa fonte de compostos bioativos.
A inclusão deste fruto no contexto de um plano alimentar 
equilibrado e um estilo de vida saudável poderá trazer benefí-
cios para a saúde dos seus consumidores. Este estudo pode 
também contribuir para promover a util ização do subproduto 
(casca) do O. f icus-indica (L.) Mill. na formulação de novos 
produtos alimentares, e assim, promover simultaneamente 
a redução do desperdício alimentar e o desenvolvimento de 
novos produtos com propriedades funcionais. 
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